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Détermination des seuils de
perception gustative chez des
Pygmées du Cameroun (Phot
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Perception gustative

et qualités organoleptiques des aliments

Dc méme que la mesure précise du budget
énergétique permet de mettre en évidence
certaines différences entre populations et leurs
conséquences éventuelles sur la consommation,
lacomparaison des possibilités dediscrimination
gustative peut expliquer, dans une mesure tout
aussi relative, l'influence directe d'une adapta-
tion biologique sur l'alimentation. Les qualités
organoleptiques des aliments sont, bien entendu,
fonction de la perception du consommateur; mais,
chez1'Homme, la dimension culturelle prend une
telle extension dans le domaine alimentaire (voir
chapitre 5) qu'il est difficile de la dissocier du
domaine de la perception.

C'est en fonction de ces remarques que nous
avons interprété les résultats d'une série de tests
conduits dans différentes populations (1) ou
étaient menées les enquétes sur l'alimentation.
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Ces tests consistaient a faire gofiter des produits
purs (différents sucres, du sel, des acides organi-
ques et des produits amers) et déterminer a partir
de quelle concentration le goiit ¢tait reconnu. Les
produits étant présentés dans un ordre aléatoire,
un calcul statistique permet d'éliminer l'effet des
réponses faites au hasard.

Les différences observées dans la perception
du goiit sucré montrent une sensibilité relative-
ment faible des populations foresti¢res compa-
rées acelle de populations (Komaet Doupa)vivant
au Nord Cameroun, dans un milieu non forestier.
Ces différences existent aussi bien pour la per-
ception du saccharose que pour celle du glucose
et du lévulose (fructose), ces trois sucres étant les
plus fréquents dans les produits naturels, en par-
ticulier dans les fruits des arbres et des lianes
dont nous avons montré (chapitre 1) a la fois
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Pourcentages cumulés des personnes percevant le goiit sueré du saccharose (a gauche) et 'amertume de la quinine (a droitc)
pour les concentrations indiquées respectivement en millimoles (10 M) et en micromoles (10* M) dans différentes
populations, On remarque une moindre sensibilité au sucre pour les populations de forét, en particulier les Pygmées Aka et
les Kola (Gieli), comparativement aux populations vivant en milieu Soudanien (Koma et Doupa). En revanche, les
différences de perception du produit amer ne sont pas significatives (d'aprés Hladik et al., 1986).
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l'abondance et la diversité en milieu forestier.
Dot l'interprétation en termes néo-Darwiniens
que nous avons tentée : dans la mesure ol une
pression sélective peut agir, au niveau d'une
population, sur la perception des produits sucrés,
la plus grande sensibilité qu'on observe hors du
milieu forestier s'explique par une adaptation &
un « environnement biochimique » ol les sucres
sont plus rares et en plus faible concentration. En
effet, ainsi que nous l'avons signalé (chapitre 1)
a propos de la composition des produits de la
forét dense, la présence d'un grand nombre
d'especes végérales implique une compétition
portant notamment sur la dissémination des
graines par les animaux qui consomment les
fruits. Tl est résulté de cette pression sélective des
espeéces aux fruits de plus en plus sucrés, incluant
méme parfois des « faux sucres »,

Bien que le mécanisme de la perception des
produits sucrés ne soit pas encore parfaitement
connu dans le détail, en raison de la grande
diversité des formes chimiques déterminant chez
I'Homme cette perception (2), les travaux de
Lush ont récemment démontré sur un modéle
animal (3), la nature génétique des possibilités
de discrimination de substances de nature diffé-
rentes (on ne connaissait, jusqu'a présent, que le
géne des « golteurs » des produits amers de type
thiourée ou PTC). Les différences de perception
que nous observons entre populations forestiéres
et non forestieres pourraient donc étre le résultat
d'une sélection génétique en fonction de la ri-
chesse en sucre du milieu auxquelles elles furent
confrontées au cours des demniers millénaires.

La signification biologique des produits &
gofit amer est beaucoup plus évidente : il s'agit
souvent d'alcaloides dont la toxicité protége les
plantes contre les consommateurs potentiels. La
sensation désagréable associée a leur perception,
qui peut éviter un empoisonnement, serait aussi
le résultat d'une pression sélective a laquelle
I'espéce humaine ne pouvait guére échapper.

Cependant les alcaloides sont relativement
peu fréquents dans la forét dense africaine (4).
Nous l'avons expliqué par I'absence d'agrégats
de plusicurs individus d'une méme espéce et par
le moindre risque encouru par chaque plante en
mélange avec un trés grand nombre d'espéces.

On pourrait donc s'étonner de ne pas retrou-
ver,  propos de la perception des produits amers,
la méme différence que pour les produits sucrés,
entre populations forestiéres et non forestitres.
Siles différences que nous avons observées sont
faibles et non significatives, ¢'est vraisemblable-
ment parce que les plantes de lisiére ou de milieu
ouvert restent accessibles dans tous les cas. Par
exemple, alors que les ignames de forét ne sont
jamais toxiques, l'espéce Dioscorea dumetorum
qui pousse spontanément en lisiére et contientde
la dioscine, est extrémement toxique. Le risque
d'empoisonnement constitue un facteur sélectif
qui, dans tousles cas, favorise une bonne percep-
tion de I'amertume.

Les réactions & l'amertume, communes i
toutes les populations sont en fait beaucoup plus
modulées par les habitudes alimentaires. Clest
ainsi que le ndolé (a base de feuilles de Vernonia
amygdalina) est apprécié sans que la préparation
(chapitre 3) aboutisse nécessairement & extraire
des feuilles tous les principes amers.

La perception des aliments pourrait égale-
ment varier au cours des cycles saisonniers dont
nous avons vu l'importance malgré la relative
constance de production du milieu forestier
(chapitre 1). En fait, 1a variation saisonniére est
une caractéristique du régime alimentaire de tous
les Primates (5) et il est nécessaire de connaitre
ces bases biologiques pour interpréter les rema-
niements profonds que la Culture imprime au
comportement alimentaire de I'Homme.
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